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Los métodos empleados en la conservación de alimentos, priorizan tecnologías que abarcan desde
procesos físicos hasta la adición de sustancias conservantes artificiales. El uso indiscriminado de
estas últimas puede ocasionar consecuencias perjudiciales sobre la salud. Una alternativa potencia
en la metodología de conservación se centra en el uso de extractos de origen vegetal. El ajo (Allium
sativum), es una especie vegetal de amplio consumo. Su aceite aromático alicina posee propiedades
antibacterianas tanto frente a bacterias Gram positivas como Gram negativas. En el presente trabajo
se  evalúa  el  efecto  inhibitorio  de  diferentes  diluciones  de  extracto  de  ajo  obtenido  mediante
maceración en etanol, sobre una cepa de E.coli, de conocida relevancia en la industria alimentaria. La
misma cepa fue sometida a la acción de diferentes antibióticos a fin de proceder a su comparación.
Los resultados obtenidos muestran actividad inhibitoria similar. Trabajos posteriores podrían afianzar
la importancia de incluir el extracto de ajo como una alternativa natural para la conservación de
alimentos. 
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